





2.1 Rumput Odot 
Rumput odot merupakanvjenisvrumput unggulvyang mempunyai produktivitas 
tinggivdanvkandungan nutrisi yang cukupvbaik. Kelompokvrumput inivmemiliki 
karakteristikvperbandinganvrasio daun yang tinggivdibandingkan batang. Kualitas 
nutrisivrumput ini lebihvtinggi pada berbagaivtingkat usiavdibandingkanvjenis 
rumput tropisvlainnya. Selainvitu, rumput odotvmempunyai keungulanvantara lain 
tahanvkekeringan, dan hanyavbisa divpropagasi melaluivmetode vegetatif, zat gizi 
yang cukupvtinggi serta memilikivpalatabilitas yang tinggivbagi 
ternakvruminansiav (Lasamadi, 2013). 
Ibrahimv (2001), melaporkanvbahwa dwarfvelephant grassvmemiliki daya 
cernavnitrogen (N) dan bahanvkering tertinggivdibandingkan rumput-rumput 
tropisvlainnya. Rumput gajahvmini memilikivkeunggulan yangvdapat menjadi 
harapanvbaru bagi pengembanganvpeternakanvsapi (Lasamadi, 2013). Berbagai 
penelitianvdilakukan untukvmembudidayakannya, baik secaravvegatatif alami 
ataupunvdengan teknikvperbanyakan vegetatifvmoderen melaluivkultur jaringan. 
 
2.2 Silasev 
Silasevadalah pakanvternak yang masihvmemiliki kadarvair tinggi sebagai 
hasil pengawetanvhijauan makananvternak atau bahan-bahanvyang melaluivproses 
fermentasivyang dibantu oleh jasadvrenik dalam kondisivanaerob (tanpavoksigen) 
baik denganvpenambahan atauvtanpa penambahanvbahan pengawet. Fermentasi 
silasevdimulai saatvkondisi oksigenvtelah habisvdigunakan olehvsel tanaman. 
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Bakterivmenggunakan karbohidratvmudah larut untukvmengasikan asamvlaktat 
dalam menurunkanvpH. Tanaman mempunyaivpH yang bervariasivantara 5 dan 6, 
setelah difermentasivturun menjadi 3,6 sampai 4,5. PenurunanvpH yangvcepat 
membatasivpemecahan protein danvmenghambat pertumbuhanvmikroorganisme 
anaerob merugikanvseperti enterobakteria danvclostridiav (Siregar, 2013). 
Proses ensilasevterjadi dalam kondisivanaerob (tanpavoksigen), bakterivyang 
bekerja dalamvmemproduksi asam laktatvadalahvbakteri anaerob. Oksigenvyang 
terdapat dalamvbahan silasevdan silovdapat mempengaruhivproses danvhasil yang 
divperoleh. Proses respirasivtanaman akan tetapvberlangsung selamavmasih 
tersediavoksigen. Respirasi dapatvmeningkatkan kehilanganvbahan kering, 
menggangguvprosesvensilase, menurunkan nilaivnutrisi danvkestabilanvsilase 
(Siregar, 2013). 
Kualitas fisik silasevmeliputi warna, vbau, vtekstur, danvkeberadaanvjamur 
sertavsuhu. Aromavsilase rumputvgajah menunjukkanvaroma asamvdanvwangi 
fermentasi. Aroma silasevyangvdihasilkan termasukvkedalamvkriteria kualitas 
silasevyangvbaik. Silasevberkualitas baikvmemiliki aromavasam dan wangi. 
Warna silasevyang dihasilkanvmenunjukkan warnavhijau atau samavdengan warna 
tanamanvsorgum sebelumvensilase. SaunvandvHeinrichs (2008) menyatakan 
bahwavwarna padavsilase menggambarkanvhasilvfermentasi selamavproses 
ensilasevdan silasevyang berkualitasvbaik adalahvsilase yangvberwarnavhampir 
sama denganvbahan sebelumvensilasev (Malik, 2015). 
Prinsipvpembuatanvsilase adalahvmempercepat terjadinyavkondisivanaerob 
dan suasanavasamvdenganvprosesv “ensilase”. Dalamvprosesvensilase akan 
mengahasilkanvasam laktat yangvkemudian akanvmembuat kondisivhijauan 
makananvternak divdalam silovmenjadi bersifatvasam dan menjadivawet, karena 
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semuavmikrobavpembusukvakan mati. Prosesvensilase akanvberakhir setelah 
suasanavmenjadivasam (pHvkurangvlebih 4,0)v(Sumarsih, 2006). 
Tujuanvpembuatan silasevadalah untuk mendapatkanvbahan makananvyang 
masihvbanyak mengandungvair, nila nutrisivyang tetap, bermutuvtinggi sertavlama 
untuk dapatvdi pergunakanvpada saatvkekurangan makananvhijauan. Silase 
ternasuk pakanvhijauan yangvbaik untuk ternakvruminansia karena 
palatabilitasnyavmasih baik danvakseptabel serta dayavracunnya kecil (Lubis, 
2009). 
2.3 Molases 
Molasesvsebagaivmedia fermentasivdigunakan sebagaivsumber bahan 
makananvbagi bakteri selamavproses fermentasivberlangsung.  Bakterivakan 
menggunakanvsumber karbohidratvsebagai sumbervmakannya. Ketika sumber 
karbohidrat di dalamvmedium telah habisvterpakai, makavbakterivberalih 
menggunakanvsumbervnitrogen. Penambahanvkarbohidrat sepertivmolases 
dimaksudkanvuntuk mempercepatvterbentuknya asamvlaktat sertavmenyediakan 
sumber energivyang cepat tersediavbagi bakteriv (Eko dkk., 2012). Lebihvlanjut 
Nurulvdkk., (2012) menyatakan bahwavpenambahan molasesvsebagai sumber 
energivuntukvmikrobia, sehingga mikrobiavdapat berkembangvlebih banyak 
dalam prosesvpemeraman danvdapat bermanfaatvsebagai penyumbangvkadar 
proteinvkasar. Komposisi nutrisivmolases dalamv100 % bahanvkeringvadalahv0,3 
%, lemakvkasarv0,4 %, seratvkasarv84,4 %,vBETNv3,94 %, proteinvkasar dan 
11%vabuv (Eko dkk., 2012). 
Molasesvadalah bahanvpengawet karbohidratvyang terbaik. Sekitar 75 % dari 
nilai gizi tetesvyang tertinggal divdalam silase. Tetes yangvditambahkanvpada 
pembutanvsilase akanvmembuat suasana lebihvbaikvuntuk asamvlaktat danvasetat 
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yangvdibentuk olehvbakteri. Tetes adalahvbahan pengawetvyang 
umumvdigunakanvdalam pembuatanvsilase denganvpemberianv3 sampaiv4% dari 
beratvbadanv (Ranji, 2006). 
 
2.4 Bakteri Asam Laktat (BAL) 
Bakteri asam laktat (BAL) vkomersialvtelah 20vtahun laluvdigunakanvsebagai 
inokulan padavprosesvensilase. Saat ini bakterivasam laktatvkomersial semakin 
banyakvdiproduksi olehvperusahaan karenavsemakin berkembangnyavteknologi 
preparasivinokulanvaktif, namunvsesungguhnya tidakvsemuavinokulanvBAL 
komersialvcocok digunakanvdi lingkunganvyang berbedavdengan asalnya. Hasil 
penelitianvFilya danvSucu (2007), menunjukkanvbahwa silasevdengan L. 
plantarumvlebih cepatvmengalami pembusukanvdibandingkanvinokulanvlainnya. 
Kelompok bakteri asam laktat merupakanvmikroba yangvdiharapkanvmampu 
untuk dijadikanvsebagai alternatifvsolusi masalahvkontaminasi asamvflavus 
termasukvproduksi aflatoksinnya. Lactobacillusvrhamnosus dan Propiono 
bacteriumvyang termasukvbakteri asamvlaktat diketahuivmampuvmendegradasi 
aflatoksinvB1 danvaflatoksin B2 darivusus ayamv (Nezami et al, 2010). 
Mekanisme anti mikroba asamvlaktatvberdasarkan teori "chemiosmotic" dan 
pHvhomeostasis. Ketikavasamvlaktat yangvdiproduksi disekresikan ke 
lingkungan, beberapavmolekul terdissosiasivmenjadivH+ danvanion, sementara 
yangvlain tidakvterdissosiasi. Salah satuvfaktor yangvberperanvterhadap 
terdissosiasivatau tidaknyavsuatu molekulvadalah pH lingkunganvdanvpK (tetapan 
keseimbangan). Hal inivmenyebabkanvpeningkatan protonvtransmembranvyang 
pada akhirnyavmenyebabkanvgradientvproton. Perbedaanvini menyebabkan 
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protonvlebih  cepat masukvke dalam selvsehingga meningkatkanvkebutuhan energi 
untukvmempertahankanvpH alkalivdalam selv (Ray,  2009). 
Metabolitvyangvbersifat asamvbaik yang dihasilkanvoleh bakteri asamvlaktat 
maupunvasamvflavus selamavfase logaritmikvakhir bersifatvakumulatifvdidalam 
medium. Kondisi inivmembuatvpertumbuhan keduavjenisvmikroba menjadi 
kurangvoptimal. MenurutvYukti, (2009) asamvyang terlaluvtinggi akanvmemacu 
terjadinyavlubang padavdinding sel, walaupunvlapisanvpeptidoglikanvpada 
bakterivgram positifvini cukupvtebal, namunvperistiwa pemutusanvikatan oleh 
asamvinivakan menurunkanvketebalan, melonggarkanvikatan silangvantar 
komponenvdan padavakhirnya akanvmemperbesar ukuranvlubang. Kondisivyang 
terjadivpada dinding selvmemungkinkanvAFB2 untukvterikat padavdinding sel 
danvplasmavmembran denganvsuatu mekanismevpengikatanvtertentu. 
Bakterivasamvlaktat secaravalami ada ditanamanvsehingga dapatvsecara 
otomatisvberperan saatvfermentasi, tetapivuntukvmengoptimumkan fasevensilase 
dianjurkanvuntuk melakukanvpenambahan aditifvseperti inokulumvbakteri asam 
laktatvdan aditifvlainnya untukvmenjamin berlangsungnyavfermentasivasam 
laktat yangvsempurna. Inokulumvbakteri asamvlaktat merupakanvaditif yang 
populervdiantara adtifvlainnya sepertivasam, enzimvdan sumbervkarbohidratv (et  
al.,  2010). 
 
2.5 Kandungan Bahan Kering dan Bahan Organikv 
Rataanvpersentase kandunganvbahan keringvsilase denganvpenambahan 
molasses, vmenurutvSurono, (2003) ketersediaanvkarbohidrat danvprotein 
berperanvbesar untukvproliferasi bakterivasam laktatvdalam ensilasevkarena 
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karbohidratvdimanfaatkanvsebagaivsumber energi danvpengaruhvmolases pada 
silae. 
Selamavproses ensilasevakan terjadivkehilangan bahan keringvyang 
dipengaruhivoleh respirasivdanvfermentasi. Respirasivmenyebabkan kandungan 
zatvmakananvbanyak yangvterurai sehinggavmenurunkanvkandungan bahan 
keringvdan bahanvorganikvsilase, sedangkanvfermentasi akanvmenghasilkan 
asamvlaktat danvair. Lebihvlanjut Suronovet al, (2006) menjelaskanvbahwa 
kehilanganvbahan keringvlebih dominan terkaitvdengan ketersediaanvkarbohidrat 
terlarut yangvberasal darivBETN. KandunganvBETN yangvtinggi akanvmemacu 
terbentuknyavbakteri asam laktatvsehingga menyebabkan proporsivBETN 
menurun dan menyebabkanvterjadinya kehilangan bahanvkering selama proses 
ensilase. 
Kebutuhanvternakvruminansia direprestasikanvdalam kebutuhanvakan 
konsumsivbahanvkering. Bahan keringvadalah total zat-zatvpakan selainvair dalam 
suatuvbahan pakan, kebutuhanvbakan kering ini dipenuhivdari hijauanvdan 
konsentrat. Padavternak sapivpotong kebutuhanvbahan keringvadalah 2,5vsampai 
3,15% darivbobot badannnya. Konsumsivbahan keringvdipengaruhivoleh bangsa, 
jenisvternak, vpalatabilitasvpakan, umur, vkualitasvpakan, laju pakanvdalam 
saluranvpencernaan danvkeadaanvlingkungan. 
Kandungan bahan kering yang tinggi lebih baik bila dibandingkan dengan 
kandungan bahan kering yang rendah, karena didalam bahan kering terkandung zat-
zat makanan seperti: protein, karbohidrat, lemak beberapa mineral dan vitamin. 
Apabila kandungan bahan keringnya tinggi, maka zat-zat yang terkandung didalam 
bahan kering tersebut akan meningkat pula. Bahan pakanvmengandungvzat nutrisi 
yangvterdirivdari air, bahanvkering, bahanvorganik yangvterdiri darivprotein, 
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karbohidrat, vlemak danvvitamin. vHartadivdkk., (2002) menyatakanvbahwa 
bahanvkering terdirivdari bahan organikvyaituvmineral yangvdibutuhkanvtubuh 
dalamvjumlahvcukup untukvpembentukanvtulang danvberfungsi sebagaivbagian 
darivenzimvdanvhormon. 
Kandunganvbahan kering yang tinggi pada ternak ruminansia menunjukkan 
tingginya zat nutrisi yang dicerna terutama yang dicerna oleh mikroba rumen. 
Semakin tinggi nilai persentase kecernaan bahan pakan tersebut, berarti semakin 
baik kualitasnya. Kisaran normal bahan kering yaitu 50,7 sampaiv59,7%.vFaktor-
faktorvyang mempengaruhivkecernaan bahanvkering, yaituvjumlah ransumvyang 
dikonsumsi, vlaju perjalananvmakanan didalamvsaluran pencernaanvdan jenis 
kandunganvgizivyangvterkandung dalamvransum tersebut. Faktor-faktorvlain 
yangvmempengaruhivnilai kecernaanvbahan keringvransum adalahvtingkat 
proporsivbahan pakanvdalam ransum, komposisivkimia, tingkatvproteinvransum, 
persentasevlemakvdan mineral. Salahvsatu bagianvdari bahanvkeringvyang 
dicernavoleh mikrobavdi dalam rumenvadalah karbohidratvstrukturalvdan 
karbohidratvnonvstructural (Budianto, 2009). 
Bahanvorganikvmerupakanvbahanvkering yangvtelah dikurangi abu, 
komponenvbahan keringvbilavdifermentasi di dalamvrumen akanvmenghasilkan 
asam lemakvterbangvyang merupakanvsumber energi bagivternak. Kecernaan 
bahanvorganik dalamvsaluran pencernaanvternak meliputivkecernaan zat-zat 
makananvberupa komponenvbahan organikvsepertivkarbohidrat, vprotein, vlemak 
danvvitamin. Bahan-bahanvorganik yangvterdapat dalamvpakan tersediavdalam 
bentukvtidak larut, voleh karena ituvdiperlukan adanyavprosesvpemecahanvzat-zat 
tersebutvmenjadi zat-zatvyang mudahvlarut. Faktorvyang mempengaruhi 
kecernaanvbahan organikvadalahvkandungan serat kasarvdan mineralvdari bahan 
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pakan. Kecernaanvbahan organikverat kaitannyavdengan kecernaanvbahan kering, 
karenavsebagian dari bahanvkering terdiri darivbahan organik. Penurunan 
kecernaanvbahan keringvakan mengakibatkanvkecernaan bahanvorganik menurun 
atauvsebaliknyav(Nugroho, 2008). 
Bahanvorganikvutamanyavberasal darivgolonganvkarbohidrat, yaituvBETN 
denganvkomponenvpenyusun utama pativdanvgula yangvdigunakan olehvbakteri 
untuk menghasilkanvasamvlaktat. Kehilanganvbahanvorganik ditandaivdengan 
meningkatnyavkandungan air danvserat kasarvsilase sertavturunnyavkandungan 
BETNvsilase. Padavperlakuanvmenggunakanvsilase terjadi peningkatan kecernaan 
bahanvorganikv(Anggorodi, 2012). 
Bahan organik merupakan suatu bahan yang menghasilkan energi dan panas 
bila dicerna. Bahan tersebut meliputi karbohidrat, protein dan lemak. Bahan organik 
dapat ditentukan melalui proses pengabuan, kadar abu dari suatu bahan dapat 
ditentukan dengan membakar dalam (tanur) suatu bahan pada 6000C selama 
beberapa jam sampe sampel tersebut berwarna putih, karna pada suhu tersebut 
unsur – unsur organik akan mengalami penguapan sehingga yang tertinggal hanya 
bahan organik (Murray, 2008). 
 
2.6 Hipotesis 
Diduga bahwa dalam penambahan molases pada fermentasi rumput odot pada 
pembuatan silase dapat mempertahankan nilai kandungan nutrisi bahan kering dan 
bahan organik. 
 
 
 
